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第４回アルファ化米粉レシピコンテスト 
 
齋 藤 寛 子   
 
実施期間：平成３０年７月～平成３０年１２月１日  
主 催：AFTEC（山形大学先端フードテクノロジー研究開発拠点）、 
山形大学（工学部・国際事業化研究センター・有機材料システム事業創出センタ
ー）、山形県立米沢栄養大学、株式会社アルファテック、 
株式会社はつらつ、米沢信用金庫 
担当教員：（米沢栄養大学 担当者）江口智美、齋藤寛子  
協 賛：株式会社セイシン企業、株式会社セゾンファクトリー、 
株式会社ベーカリー中村屋、ぼんち株式会社 
後 援：山形県、山形県教育委員会、米沢市、一般社団法人米沢工業会 
特別参画：プリンス・オブ・ソンクラ大学 スラタニキャンパス 
 
１．はじめに   
⑴ 第４回アルファ化米粉レシピコンテスト事業の目的   
アルファ化米粉とは非加熱で可食出来るものであり、山形大学工学部西岡研究室では、アル
ファ化米粉の製造方法を研究している。その技術を活用した用途展開を通じ、山形県産米の新
たな活用例を検討し、社会（地域）貢献につなげること、大学研究シーズの技術転移による実
用化、レシピコンテストを通じた地方創生に向けた産学官金連携の強化を目的とし、コンテス
トを実施している。 
 
⑵ 第４回アルファ化米粉レシピコンテスト事業の内容  
アルファ化米粉の特性を知ってもらうための説明会と料理教室を開催し、アルファ化米粉を用
いた料理レシピコンテストを開催した。応募レシピのなかから書類審査を行い、通過したレシピ
について米沢栄養大学にて調理試食審査を行った。毎年開催しており、今回は４回目となる。 
 
２．概要 
＜第４回アルファ化米粉レシピコンテストの開催＞ 
① 開催日  平成 30年 12月 1日  
（事業説明会 7/13、料理教室 9/8、レシピ募集期間 Ｈ30年 9/8～10/29） 
② コンテスト参加対象者  学生・一般（個人及びグループでの参加も可能） 
③ 使用食材はアルファ化米粉を用いる。小麦粉は使わない。 
④ 賞 金  最優秀賞 7万円、優秀賞 5万円、優良賞 3万円 その他 
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３．開催報告 
アルファ化米粉についての説明会及びコンテストの告知を 7月13日に米沢栄養大学にて行っ
た。9 月 8 日には、実際にアルファ化米粉を使用した料理教室を開催し、第３回大会で本選に
登場した「米粉ハンバーグ」と「おもっち〜ず」というレシピを参加者に紹介した。今回のコ
ンテストでは、北は北海道から南は奈良までの参加者からレシピが応募された。書類審査は、
創造性「独創性、アイディア性、レシピの工夫など」、実用性「調理のしやすさ、コストなど」、
見栄え「盛りつけの工夫など」、アルファ化米粉の利用性「アルファ化米粉の特性をうまく利
用しているか」等の観点から評価した。12月 1日に開催された本選では書類審査を通過したレ
シピ１０件について厳正な調理試食審査を行った。 
 
本学からは、３年小野しずかさん、成澤ゆきさんはそれぞれ個人で、2年ナビラ・クルスム・
ウィボウォさんはグループで本選に出場した。 
 
結果 
最優秀賞     アルファちゃんでもっちりスイートポテト 
優秀賞      もちもち米粉のあんこ巻き 
※優良賞      チーズケーキ風濃厚ティラミス（成澤さん） 
山形大学工学部賞       スイートおからでかぼちゃ 
※国際事業化研究センター賞   米粉アイス（小野さん） 
米沢栄養大学長賞       UKOGIのロールケーキ 
※セゾンファクトリー賞     TUNA&MATCHAまん（ウィボウォさん） 
はつらつセイシン企業賞    ちいちゃいおこさまもおいしくもぐもぐもちもち 
もっちりおこめとおもちの GFG 
ぼんち賞・学生実行委員特別賞 Tom Yum Volcano 
米沢信用金庫賞  アルファ化米粉の館山りんごケーキ 
（※印は本学学生のレシピ） 
 
最優秀賞はアルファ化米粉を用いることにより、もっちり滑らかに仕上げたスイートポテ
トのレシピであった。本学の学生も説明会から参加し、意欲的に取り組む姿勢が見られた。 
 
 
 
 
 
http://cisweb.yz.yamagata-u.ac.jp/~alpha/result%20contest4.html より転載 
写真 左より 最優秀賞 優秀賞 優良賞 
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